





KESIMPULAN DAN SARAN 
7.1 Kesimpulan 
7.1.1 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 
Es krim dengan berbagai macam perlakuan penambahan tepung bayam 
hijau (5%, 10%, dan 15%) terdapat perbedaan yang pada parameter warna. 
Hal ini disebabkan karena persentase tepung bayam hijau yang 
ditambahkan pada es krim dapat merubah warna dari es krim tersebut. 
7.1.2 Penambahan tepung bayam hijau (5%, 10%, dan 15%) pada es krim pada 
parameter aroma tidak terdapat perbedaan. Hal ini disebabkan karena bau 
langu yang terdapat pada bayam hijau hilang karena persentase susu pada 
es krim lebih banyak dibandingkan dengan tepung bayam hijau sehingga 
penggunaan tepung bayam hijau sebanyak 15% tidak mempengaruhi aroma 
dari es krim.  
7.1.3 Penambahan tepung bayam hijau (5%, 10%, dan 15%) pada es krim pada 
parameter rasa tidak terdapat perbedaan. Hal ini menunjukkan bahwa 
penggunaan tepung bayam hijau pada es krim tidak memberikan perbedaan 
tingkat kesukaan panelis terhadap parameter rasa. 
7.1.4 Penambahan tepung bayam hijau (5%, 10%, dan 15%) pada es krim pada 
parameter tekstur tidak terdapat perbedaan. Hal ini menunjukkan bahwa 
penggunaan tepung bayam hijau pada es krim tidak memberikan perbedaan 
tingkat kesukaan panelis terhadap parameter tekstur dan penggunaan 





7.2.1 Pada penelitian selanjutnya, sebaiknya mencari alternatif alat pengeringan 
bayam dengan alat yang lebih efisien dan tidak memakan waktu yang lama. 
7.2.1 Perlu dilakukan penyebaran informasi kepada masyarakat terkait bayam 
hijau yang dapat dijadikan bahan untuk pembuatan es krim yang bermanfaat 
untuk memenuhi kebutuhan zat besi. 
 
